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Pengaruh Variasi Substitusi Tepung Sukun Terhadap Viskositas Adonan 
dan Tingkat Pengembangan pada Kue Muffin 
Buah sukun merupakan tanaman musiman yang cepat mengalami 
kerusakan karena mengandung kadar air yang cukup tinggi yaitu mencapai 60-
80%. Pembuatan tepung sukun merupakan salah satu bentuk alternatif produk 
setengah jadi yang dianjurkan untuk mempertahankan masa simpan buah sukun 
dan mempermudah distribusinya.  Tepung sukun memiliki keunggulan dalam 
kandungan karbohidrat dan vitamin yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan 
tepung terigu sehingga tepung sukun layak digunakan sebagai bahan substitusi 
tepung terigu untuk meningkat nilai gizi suatu produk. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung sukun terhadap viskositas adonan 
dan tingkat pengembangan pada kue muffin.   
Penelitian ini disusun dengan Rancang Acak Lengkap, 4 kali perlakuan 
masing-masing 2 kali ulangan untuk uji tingkat pengembangan dan 3 kali ulangan 
untuk uji viskositas. Parameter yang diamati meliputi, nilai viskositas adonan 
muffin dan tingkat pengembangan kue muffin dengan substitusi tepung sukun 
0%, 5%, 10% dan 15%. Nilai viskositas adonan di uji dengan menggunakan alat 
Viskometer Brookfield. Analisis data uji viskositas dan tingkat pengembangan 
menggunakan uji one way ANOVA, jika datanya signifikan maka uji dilanjutkan 
dengan uji LSD. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung 
sukun terhadap viskositas adonan dan tingkat pengembangan kue muffin. 
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Substitution Effect of Variation Breadfruit Flour Dough Of Viscosity and 
Expansion Rate  in Muffin Cake 
Breadfruit is a seasonal plant of rapid damage because it contains a fairly 
high water content , reaching 60-80%. Breadfruit flour is one of the alternative 
forms of semi-finished product that is recommended to maintain shelf life and 
easier distribution breadfruit. Breadfruit flour has advantages in carbohydrate and 
vitamin content is higher  than  wheat flour that is used as a viable breadfruit flour 
substitution to increase the nutritional value of a product. This study aims to 
determine the effect of substitution on the viscosity of breadfruit flour dough and 
expansion rate of muffins.  
The trials was prepared by Completely Randomized Design, 4 times each 
second treatment replications to test the expansion rate and 3 replications for 
viscosity testing.  Parameters that observed include, muffin dough viscosity 
values and the expansion rate of muffins with breadfruit flour substitution 0%, 5%, 
10% and 15%.  
The results showed that there were breadfruit flour substitution effect on 
the viscosity of dough and the expansion rate of muffins.  
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